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U radu s č i s t i m kul turama, bilo mat ičn im ili tehničkim, među raznim 
problemima važno m j e s t o pripada pitanju količine kulture , ko jom je p o ­
trebno cijepiti hranjivi supstrat , da kultura u određenom v remen u sazrije , 
odnosno pos t igne ona s v o j s t v a koja mora imati kval i tetna kultura. Doza 
mat ične kul ture k o j o m s e u određenim kult ivacionim uslovima pos t igne 
postavljeni zaht jev je optimalna. 
Utjecaj razl ič i t ih doza m a t i č n e kulture manifest ira s e kod nekih k u l ­
tura nj ihov im aciditetom,. koj i zbog primjene tih kultura mora biti u 
određenim granicama- Tako za upotrebu prirodnog sirila, t. j . onoga k o j e 
sirar s a m priprema iz luž ivanjem sirišta^, pos to je u pog ledu n jegove z r e ­
lost i norme izražene s t u p n j e m kiselost i . S k i se lošcu prirodnog sirila, kao 
jedne od najstarij ih kultura, odnosno savremenih č is t ih kul tura bez sirila, 
kad ih s e dodaje u ml i jeko za s irenje, mora s e računat i radi pravilnog 
toka čitavog t ehno loškog procesa . S obzirom na post izavanje optimalne 
zrelost i (2, 3, 5) provedena su istraživanja (4) s razl ičit im doziranjem kod 
uzgoja kultura S t r e p t o c o c c u s thermophi lus i Thermobacter ium helveticuml 
potrebnih kod pro izvodnje ementa lca . Dio dobivenih rezul tata i lustrira 
u t jecaj doziranja kod c i jepljenja. Za c i jepljenje su u z e t e doze od 0,2, 0,5, 
1, 2, 4 i 8%, m a t i č n e kulture , a kao hranjivi supstrat za pripremu kultura 1 
navedenih mikroorganizama upotrebi jeno je ml i jeko-M, obična (primarna) 
s irutka-Si i b i s trena (sekundarna) sirutka-Sa. Trajanje zrenja iznosi lo je 
za kulturu u ml i j eku 9 sati , a za kulture u s irutkama 24 sata. Kao mjerilo! 
za prosuđivanje e fekta doziranja uzet je prirast k ise los t i u °SH, prirast 
k ise lost i izražen u procent ima i prirast k ise lost i preračunat na 0.1% m a ­
t ične kulture u odgovara jućem povišenju doziranja. P o č e t n a doza od 0.2|%i 
uzeta je za o snovu k o d upoređivanja. 
Apsolutne vr i jednost i prikazane graf ikonom br. 1 pokazuju da je s p o ­
ras tom kol ič ine m a t i č n e kul ture u pravilu post ignuto povećanje kise lost i , 
no ono je s v e ć i m dozama s v e manje . Navedene vr i jednost i važne s u kod 
izbora kul ture za pr imjenu po s tupnju kise lost i . 
Utjecaj doze mat ične kul ture na zrenje kulture 
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18.17 0.00 — 
18.95 4.29 0.858 
19.68 8.31 0.831 
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Za prosuđivanje efekta povišenih doza matične kul ture mjerodavan 
je pr irast kiselosti (tabela, stupac 1. i 4.). Naime u t im je rezul ta­
tima eliminirano povišenje kiselosti sups t ra ta dodatkom kulture kod ci­
jepljenja supstrata , dakle kiselosti koju je ku l tura imala već na početku 
zrenja. Ako se prirast kiselosti postignut pojedinim dozama matične kul­
ture izrazi u procentima (tabela, s tupac 2. i 5., grafikon br. 2), slijedi 
da povišenje prirasta kiselosti nije proporcionalno povišenju doze kod 
cijepljenja. U slučaju mliječne kul ture Sc. thermophilus povišenjem doze sa 
0.5% na 1%, ras te procenat prirasta kiselosti sa 4.29 %< na 8.31%, ali s povi­
šenjem doze. od 1% na 2% prirast ne iznosi dvostruko, t. j . 16.62%, nego 
12.77%, a s povišenjem doze na 4% nije pr i ras t 33.24%, nego 15.96%* Kod 
mliječne kul ture T. helveticum povišenje doze od 0.5% na 1% povišu je 
prirast kiselosti s 51.92% na 77.8%, a ne na 103.86%\ dok povišenje doze 
na 2% uzrokuje prirast kiselosti tjd 107.90%, a ne 207.72%. 
Cijepljenje visokim dozama često puta ne donosi nikakav prirast k i ­
selosti, kao što je to bio slučaj kod kul tura Sc. thermophilus u Si i S-г 
(grafikon br. 2.). U primarnoj sirutki (Si) j e doza od'8%, dala manji pr irast 
kiselosti (3.68%), a doza od 4% veći (3.87%), dok je u sekundarnoj sirutki 
( S 2 ) s većom dozom (8%) postignuto samo 15.13%\ prirasta kiselosti, a s 
manjom (4%)'28.19%'. Slično je i s kul turom T. helveticum, koja je u pr i ­
marnoj sirutki dala prirast kiselosti 8.49%\ kod cijepljenja s dozom od 8%, 
a 13.81% s dozom od 4% (grafikon br. 2.). 4 
Utjecaj povišenja doze matične kul ture na pr i ras t kiselosti prikazuje 
tabela, s tupac br. 3. i 6. i grafikon br. 3., koji se odnose na mliječne 
kul ture Sc. thermophilus i T. helveticum. Sa svakom desetinkom procenta 
u odgovarajućem povišenju doze matične kul ture pr i ras t kiselosti izražen 
u procentima sve je manji, t e se kreće za kul turu Sc. thermophilus između 
0.858%. i 0.271%,, a za kulturu T. Helveticum između 10.386% i 2.133%. 
Prema gornjim rezultat ima najniže doze upotrebljene u ovim is t ra ­
živanjima pokazale su najpovoljnije rezul ta te , t e se optimalne doze za 
cijepljenje, prvenstveno za mliječne ku l tu re navedenih mikroorganizama, 
nalaze između 0.5%i i 1%. Do istih rezul ta ta je došao i J. Doležalek (1) 
kod istraživanja optimalnih uslova za pr ipremu maslarskih kultura. 
Uopćeni zaključci, koji rezultiraju iz navedenog prikaza, su slijedeći: 
1. Uz jednako trajanje zrenja različite doze matične kul ture daju 
rezul tate koji nisu proporcionalni dozama upotrebljenim za cijepljenje. 
2. Cijepljenje visokim dozama je neefikasno, a pre t jerane doze mogu 
biti čak i š te tne . 
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Graf. br. 1. Utjecaj cijepljenja različitim dozama u različitim supstratima. 
A. Titracijska kiselost 
3. Različiti mikroorganizmi se ponašaju različito u istim hranjivim 
supstrat ima. 
4. Isti mikroorganizmi daju različite rezultate u različitim hranjivim 
supstrat ima, 
5. Optimalna doza za cijepljenje je ona koja u istom određenom v re ­
menu postiže najveće procentualno povećanje pr i ras ta kiselosti, odnosno 
karakteris t ičnih svojstava kulture. 
6. Kod pripreme tehničkih kul tura u mljekarskoj praksi t reba u odre­
đeni hranjivi supstrat dodavati određenu, optimalnu količinu matične 
kul ture. 
Prirast kiselosti 
Graf. br. 2. Utjecaj cijepljenja različitim dozama u različitim supstratima. 
B. Prirast kiselosti u %-cima 
Prirast kiselosti 
Graf. br. 3. Opadanje prirasta kiselosti s povišenjem doza matičnih kultura 
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Potrošači m o g u dobiti besprijekorno »sigurno« mlijeko (internac. 
izraz za mlijeko bez škodljivih bakterija), samo ako je u bocama. Iako je 
mlijeko iz mljekara u kantama još »sigurno«, mogućnost, da se reinficira 
do potrošača još je velika. Mlijeko se reinficira u posudama, loncima, k a n ­
tama i t. d., koje n i s u nikad bakteriološki čiste i u kojima se potrošaču 
izručuje mlijeko. 
